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摘 要* 以苦荞麦!糯米为原料"采用 +,", 与地方米酒曲为发酵剂生产苦荞糯米保健酒# 发酵

,-# . 后"压榨取汁"然后添加琼脂"调整酒度!糖度!酸度"即得苦荞糯米保健酒$
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苦荞麦属蓼科双子叶植物#俗称苦荞#学名鞑靼荞

麦Y?2GEGEFBA:HZ$苦荞麦是营养丰富且具有保健功能的药

食两用食物资源$ 据有关资料报道#除粗脂肪含量仅次

于玉米粉外#蛋白质’维生素’矿物质’粗纤维均高于小

麦粉’大米和玉米粉#% 种必需氨基酸组成全面#比例合

适$ 苦荞麦中的(芦丁)和(叶绿素)更是其他 谷类中所

没有的#粗纤维含量为 ’21! [#生物总黄酮达 ,2") [$生

物黄酮有多方面生理活性#可用于高血压及脑溢血的辅

助治疗&有止咳’平喘’祛痰等作用#有的还有抗菌抗癌

特性$ 苦荞麦中矿物质含量丰富#特别是钾’镁’铁含量

高#大大增强了苦荞麦的营养保健功能$ 临床医学表明%
食用苦荞麦具有降血糖’降血脂等功能#对糖尿病’高血

脂’心血管等病有很好的预防和治疗效果\’]$ 糯米酒富含

有葡萄糖及多种氨基酸’有机酸’多糖等成分 \!]#营养丰

富’滋味甘美#是一种集低度’营养’保健于一体#符合现

代消费时尚#深受广大消费者喜爱的大众化饮品$ 根据

市场调研#广泛收集各方信息#结合苦荞麦的实际加工

特性#采用各种可行性发酵加工原理#反复进行试验探

索$ 经过试验摸索总结#开发出甘甜爽口’酒香浓郁’低

度’营养的苦荞糯米保健酒$

’ 材料

苦荞麦’糯米%本地市售优质新粮&
+,", 纯种根霉曲!三级种"%贵州省轻工研究所产&
米酒曲%本地市售地方米酒曲&
琼脂’白糖%市售优级$

! 工艺流程

单独用苦荞麦进行糖化发酵出汁率非常低#酒汁绿

色淡薄$ 苦荞酿成的酒汁芳香浓郁#清爽可口#微带苦

味#外观为淡黄绿色$ 而加入糯米后#发酵速度加快#微

生物生长繁殖迅速#酒汁产量多$ 为合理充分利用苦荞

麦的保健价值#将苦荞麦和糯米共同糖化发酵#集二者

优点于一身$ 经反复试验#二者共同糖化发酵和加浆发

酵都能取得较好效果$ 故综合多种因素总结归纳出下以

工艺流程$
5 型苦荞糯米保健酒%

苦荞麦!淘洗!烫麦’浸泡!破碎!蒸煮!摊凉

糯米!筛选!淘洗’浸泡!冲洗’滴干!蒸煮!淋冷!拌曲

落缸!糖化发酵!取汁!调配

3 型苦荞糯米保健酒%
糯米!筛选!淘洗’ 浸泡!冲洗’ 滴干!蒸煮!淋冷!拌曲落

缸!糖化发酵 加曲

苦荞麦!淘洗!炒焦!粉碎!糖化’液化!调浆!加浆!糖化发
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酵!取汁!调配

调配工艺流程#
白糖!加水溶化!过滤!糖浆!
琼脂!浸胀!溶解

/ 关键工艺控制点

/)- 混合发酵

通过混合投料或加浆的方式使苦荞麦和糯米混合

发酵$充分发挥各原料的优势$利用原料间营养互补%作

用互补%加工特性互补的特点$根据风味%品质的要求科

学配比$合理调配& 本工艺采用苦荞麦与糯米混合发酵$
主要是考虑到苦荞麦的营养保健价值$及其酿酒的独特

芳香风味$此外还呈现出悦目的淡绿色$很受消费者青

睐& 糯米酒本身是一种营养%醇厚%甘甜%低度的营养保

健酒$其糖化发酵酒汁醇厚$出汁率高$特别适合微生物

生长繁殖$能够加速糖化发酵速度&
/)! 烫麦!浸泡

苦荞麦含有硬厚的外皮$ 故其工艺有别于大米$笔

者仿照烫米工艺 0/1进行烫麦处理& 先加 2& 3以上的沸

水$将其外表皮泡软后$立即搅拌散热以利于进一步浸

泡时水分能够渗入& 然后在常温下浸泡 -24!& 5$使苦荞

麦普遍’开花($并吸水充分&
/)/ 破碎与粉碎

破碎有别于粉碎$破碎是将经烫麦%浸泡处理后$吸

水充分的苦荞麦破成 !4/ 瓣$ 解除硬厚的外壳束缚$有

利于充分吸水$有利于微生物和酶类对其作用$加快糖

化发酵进程&
粉碎处理是在 6 型中使用$ 经过炒制的苦荞麦$焦

而不糊$麦香浓郁$通过粉碎$细小颗粒有利于充分与糖

化酶% 液化酶接触$ 提高糊化率达到较完全的糖化%液

化$最后以糖浆的形式加入酒醅中参与糖化发酵&
/)7 炒焦!加浆

将苦荞麦淘洗风干后用铁锅炒焦$ 使之焦而不糊$
具有独特的苦荞麦香味& 经粉碎后$用饮用级酿造水调

浆$加水量为苦荞麦干粉重的 /)# 倍$加入液化酶和糖

化酶$ 待检测淀粉完全被糖化分解后加入酒醅参与发

酵& 糯米糖化发酵 $%4/2 5 后$酒汁占 8 形酒窝 ! 9 /47 9
# 时$将苦荞麦水解糖浆加入发酵醪中$搅拌均匀$继续

发酵&
/)# 摊凉与淋冷

摊凉和淋冷是原料冷却的两种方法$摊凉指将原料

摊开%翻拌而自然冷却$淋冷是指通过淋水使之降温& 摊

凉能够保存原料中的各种营养成分$ 但是冷却耗时长$
易粘结$易受杂菌污染& 淋冷在冷却的同时可以提高原

料含水量$使原料表面光滑$彼此分开$有利于拌曲$便

于好氧性微生物的生长繁殖& 本工艺苦荞麦经过烫麦%
破碎%蒸煮后$大量的物质外露并溶出$若进行淋冷$势

必造成大量营养物质流失$且苦荞麦较疏松$便于冷却$
故采用摊凉& 而糯米的处理$糖化发酵相当于黄酒中酿

制淋饭酒母$为后面的糖化发酵培菌$提供足够的酶量$
故糯米冷却用淋冷&
/)2 糖化发酵!取汁

拌曲落缸后$室温下发酵$若是冬天作好保温工作$
使品温保持在 !% :以上$ 若是夏天更要注意品温不得

超过 /2 :& 8 形酒窝中出现甜酒汁时$俗称’来酿($可

用甜液浇淋饭面$以加速糖化发酵速度$并抑制饭面孢

子的生成& 通常情况下$投料后约 !7 5 即可’来酿($/24
7% 5 时甜酒汁满窝$此时应进行翻料$以获得高产& 发酵

/47 ; 后即可取汁$取汁时先抽取上层清液$再进行压榨

取汁& 取汁时为了避免酒汁的淡绿色氧化褪色$添加异

<=>’? 与柠檬酸 $@- 混合配制的护色剂$且异 <=>’? 含

量不得超过 &)&7 A 9 BA071&
/)C 调配

根据实际需要$按照适当标准调配成各种风味的产

品& 琼脂作为稳定剂%增稠剂$先在开水中浸胀溶解$然

后再按适当比例与酒汁%糖浆混合&

7 结论与讨论

苦荞麦含有多种营养保健成分$苦荞麦中的’芦丁(
和’叶绿素(更是其他谷类中所没有的$酿酒醇香浓郁$
酒汁甘甜爽口$并呈现悦目的淡绿色& 但是苦荞麦皮壳

硬厚$难以蒸煮$出汁率低$糖化发酵速度慢$原料利用

率低& 经过烫麦%破碎处理$其加工性能得以改善$糖化

发酵速度和原料利用率有所改善&
糯米是酿酒的优质原料$淀粉含量高$且几乎全为

支链淀粉& 经蒸煮水分含量高$质软$有利于微生物的生

长繁殖$糖化发酵速度加快$出汁率高$且酒汁醇厚绵

甜&
将苦荞麦与糯米以适当比例合理搭配$可以提高混

合原料的出汁率$使酒味醇甜爽口$芳香浓郁$并呈现悦

目的淡绿色$此外还能加快糖化发酵速度&
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